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zeInen Fällen unumgänglich sein, so müssen kleine Ruderausschläge unbe-
dingt ausreichen. Auch muß die Stoppzeit und Stoppstrecke des Kutters 
von maximaler Fahrt voraus bis zum Stillstand gemessen werden. Die Stopp-
zeit für Kutter bis etwa 24 m Länge liegt normaler Weise zwischen 15 und 
25 sec und soll te . nicht überschd tten werden. Die Stoppstrecke beträgt etwa 
2. Schiffslängen. Weiterhin sollten Drehkreisfahrten unternommen werden. 
Hierbei gilt als gut, wenn der Drehkreisdurchmesser bei voller Fahrt des 
Schiffes nicht größer als die zweieinhalbfache Schiffslänge ist. Die Erpro-
bung der Ruderanlage ist ebenfalls wichtig. Bei voller Fahrt voraus und 
voller· Kraft zurück, wenn die Rückwärtsfahrt beginnt,' soll das Ruder von 
hart zu hart gelegt werden. 
Dies sind die wesentlichsten zu überprüfenden schiffbaulichen Teile. Je 
genauer der zukünftige Eigner die Kontrollen durchführt, um so weniger 
Pannen. werden sich beim späteren Einsatz des Fahrzeuges ergeben. Die even-
tuell bei diesen Inspektionen festgestellten Mängel sollten von der Werft 
sofort behoben. werden, denn erst danach kann die eigentliche Übergabe statt-
finden. 
\'I. Karger 
Institut für Fangtechnik, Hamburg 
4. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Methoden der ualitätsbeurteilun efrorener 
Fischerzeugnisse 
Das Gebiet des tiefgefrorenen Fisches wurde erst in den letzten Jahren 
"iss.enschaftlich intensiver bearbeitet, vor allem in den Hauptfischerei-
ländern, "ie Japan( Großbritannien, Skandinavien und in. Nordamerika 
(U.S.A. und Kanada). In der Bundesrepublik befaßte sich hauptsächlich 
die Bundesforschungsanstalt für Lebensmittelfrischhaltung in Karlsruhe 
mit dem Gefrierfisch, in neuerer Zeit, besonders auf dem Gebiet der ~ua­
litätsbeurteilung, auch unser Institut. 
Für die Qualitätsbeurteilung von tiefgefrorenen Fischen gibt es - analog 
den Frischfischen - 4 Ansatzpunkte: 
1. Biochemisch-enzymatische, bzw. mikrobiologische Methoden, 
2. Chemische Methoden, 
3. Physikalische Methoden, 
4. Organoleptische Methoden. 
Die letzteren 3· Gruppen sollen in Folgendem kurz behandelt werden: 
Im Verlauf der Beurteilung eines tiefgefrorenen Erzeugnisses soll ein 
möglichst objektives Bild über den Qualitätszustand aus der Sicht des 
Verbrauchers gewonnen we·rden. In einem vorgestell ten Erzeugnis spiegelt 
sich die ganze Vorgeschichte wieder, wie Einfluß der Rohware, des Ge-
frierprozess.es, der Lagerung und sonstiger Behandlung. 
1) Auszug aus einem Referat, gehalten am 25.4.1965 in Mainz vor dem 
"Ernährungswissenschaftlichen Beirat der Deutschen Fischwirtschllft" 
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Bei Wahl der Methoden für die Beurteilung istes wicht:ig, die Vorgänge und 
die Veränderungen bei der Lagerung etc. zu kennen. In den meisten FäUen 
wird man sich solcher Methoden bedienen, die auch beim Frischfisch Anwen-
dung finden, die einfach und mit geringem Zeitaufwand durchführbar sind. 
Als chemische Kriterien seien hier genannt: 
Der Gehalt an flüchtigem basischen Stickstoff, an Trimethylamin, flüchtigen 
Säuren, Ameisensäure, flüchtigen reduzierenden Substanzen, Stickstoff-Gehalt 
des Fischsaftes od.er. dessen Gehal t an Amino-Stickstoff etc., bei Fettfischen 
außerdem die Peroxydzahl (z.B. nach Lea oder Wheeler) oder die Thiobarbitur-
säure-Methode. Mit den genannten, Methoden werden Abbauvorgänge des Fischei-
weißes oder der Fette analys.tisch erfaßt. In neueater · Zei t finden in stär-
kerem Maße auch enzymatische Methoden Eingang in. die Q.ualitätskontrolle. 
Zu nennen ist hier vor allem die Arbeit von Jones (Torry - Research Station, 
Aberdeen) , ·.der die Freisetzung des Hypoxanthins im Vexlauf des Adenosin-Tri-
phosphat (A'l'P)-Abbaus als Maß der Frische heranzleht. Darüber wurde u.a. auf 
dem Husumer F A 0 - Symposium im Mai 1964 berichtet. 
Als physikalische Methoden st:nd zu nennen: 
1. Messung des pB-Wertes, der bekanntlich im Verlauf der Totenstarre durch 
;: "~nz:tmatische Bildung von Milchsäure erst fällt, dann infolge der Bildung 
basischer Stoffe aus Trimethylamia-Oxy (T M A 0) und dem Eiweißabbau 
steigt. In , der Nähe des Neutralpunktea ist die GenußtaugHchkeitsgrenze 
erreicht. Der pB-Verlauf schwankt jedoch u.U. von individuum zu Indivi-
duum, z.B. in Abhängigkeit vom Ernährungszustand u.a. Faktoren. Bei harn-
stoff- und TYAO-reichen Fischen, wie Haifischen und Rochen, ist er nicht 
als Frischmaßstab geeignet. 
2. Die Leitfähigkeit bzw. Widerstand des Fischmuskels mit Hilfe des Fisch-
testers nach Hennings".vermag beim Frischfisch etwas auszusagen über den 
Zustand der Zellstruktur. Zur Friachegradbestimmnüg gefrorener ,Fische 
ist dieses Gerät noch nicht anwendbar, wohl aber zur Unterscheidung 
aufgetaut.er Filets von, Frischfisch. 
3~ Der Saftverlust nach dem Auftauen ist ein viel benutztes Kriterium für 
die Gewebsbeschaffenheitvon Gefrierfisch • . Darauf wird noch kurz einge-
gangen. 
Die Aussagekraft der meisten der genannten Methode.n ist selbst beim Fri.ch-
fisch nicht immer ganz sicher, da der Lagerungsverlauf bei verschiedenen 
Fischarten oft beträchtliche Unterschiede aufweist und selbst bei einer 
Fischart je nach Infektion, Ernährungszustand etc. unterschiedlich sein 
kann. Aussagen werden nur bei Anwendung mehrerer Methoden mit einiger Si-
cherheit möglich sein. Beim tiefgefrorenen Fisch ist über den AbbauverIauf 
noch viel weniger bekannt als beim Frischfisch, z.T. kann er erheblich von 
diesem abweich&n. Immerhin sind dureh Anwendung einiger der genannten Me-
thoden Aussagen möglich bei der Beurtei~ung der Genußtauglichkeit, da auf-
grund vielfacher Untersuchungen zumindest die Grenzwerte ausreichend be-
kannt sind. 
Zu nennen ist hier die Bestimmung des pH-Wertes; der Grenzwert wird bei 
pH~6,8 . angegeben. Die Bes.timm:ung des wasserdampfflüchtigen basischen 
Stickstoffes ist besonders bei Magerfischen ein recht gutes Kriterium. 
Die Methode von Lücke und Geidei wurde von uns modifiziert. Durch Anwen-
dung eines vom Unterzeichneten entwickelten Wasserdampfdestillations-Ap-
parates konnte eine bessere Übereinstimmung bei Paral I el untersuchungen 
erreicht werden. Der ' Grenzwert für die Genußtauglichkeit liegt zwischen 
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35 und 45 mg Stickstoff (N)/100 g. Auch die Bestimmung des Trimethylamins 
(TMA) nach Dyer (als Pikrat) wird vielfach empfohlen. Als Grenze der Ge-
nußtauglichkeit gilt 5 mg/l00 "g. 
Als bestes und sicherstes Kriterium der Qualität von Frostfisch wird bis-
her immer noch die organoleptische Beurteilung angesehen, außerdem die 
Bestimmung des Saftverlustes beim Auftauen. Auf diesem Gebiet liegen be-
reits eigene Untersuchungsergebnisse vor. 
Auf Anregung des Bundesministeriums für Ernährung, Landwirtschaft und For-
sten und der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft e.V. wurde Unterz. 
1961/62 mit der Erarbeitung von Prüfungsbestimmungen für tiefgefrorene 
Fische und Fischerzeugnisse ' beauftragt. Bei der Ausarbeitung der Bestim-
mungen galtes" eiie im Rahmen des DLG-Prüfungschemas zur Verfügung stehen-
den 20 Wertmale nur für solche Kriterien einzusetzen, mit deren Hilfe Aus-
sagen über Qualitätsunterschiede möglich erscheinen. Vorversuche lehnten 
sich an frühere Qualitätsteste unseres und anderer einschlägiger Institute 
an (BFA für Lebensmittelfrischhaltung, Karlsruhe, BFA für Hauswirtschaft, 
Stuttgart). Außerdem wurden die Testmethoden anderer Länder auf ihre Brauch-
barkeit geprüft. Dabei erwiesen sich besonders die US-Standards mit ihrem 
100-Punkte-Schema, die praktisch für jede Fischart eine eigene Methode 
entwickelt haben, als zu perfektioniert und für die Zwecke einer Quali-
tätsprüfung größeren Umfanges als zu kompliziert. Die meisten der in der 
Literatur beschriebenen Methoden erfordern ein gut geschultes und ein-
gespieltes Testpanel. 
Bei unseren Untersuchungen lvurden die verschiedensten Zubereitungsformen, 
z.B. gekocht, gebraten, überprüft .. Dabei zeigte sich, daß die an küchen-
mäßige Zubereitungen sich anlehnenden Methoden eine gute Differenzierung 
der Qualität nicht zuließen. Nur beim Erhitzen in geschlossenem Behält-
nis, ohne Beigabe von Wasser und würzenden Beigaben, kamen selbst geringe 
Qualitätsunterschiede gut heraus. Die Bewertung des Testpanels unseres 
Institutes zeigte hier eine zufriedenstellende Übereinstimmung. Neben 
der Beurteilung im "gegarten" Zustand wurden die Proben nur im aufgetau-
ten Zustand geprüft, U.a. unter Zuhilfenahme einer Leuchtplatte, da so 
die Verarbeitung und die Beschaffenheit der ,rare besser bewertet werden 
kann als in gefrorenem Zustand. Ein besonderes Augenmerk wurde auf die 
Vorbereitung des Untersuchungsmaterials für die Prüfung gelegt. Denn nur, 
wenn das Auftauen und das Garen immer unter gleichen Bedingungen erfolgt, 
können - wie bei chemisch-analytischen, Untersuchungen - vergleichbare 
Ergebnisse erzielt werden. Nach den Erfordernissen der Vorbereitung einer 
u.U. großen Probenzahl für Qualitätsteste erfolgt das Auftauen im Kühl-
schrank über Nacht, da bekannt ist, daß bei niedrigen Auftautemperaturen 
das, Material relativ wenig beansprucht wird. Das sogen. "Garen" geschieht 
im verschlossenen Weckglas im siedenden Wasserbad (Wecktopf) • Die Koch-
zeit ,ist genau 30 Minuten, die Probenmenge,'je Glas etwa 200 g. 
Die Verteilung der 20 zur Verfügung stehenden Wertmale ,:-urde wie folgt 
vorgenommen: 
15 Wertmale für die Sinnenprüfung 
5 für die sog. chemisch-technische Prüfung. 
Von den 15 Sinnenprüfungs-\~ertmalen entfallen 5 auf das Aussehen, davon 
2 im aufgetauten Zustand und 3 im gegarten Zustand (2 Fisch, 1 Saft). 
Von den 10 Wertmalen für Geruch, Geschmack und Konsistenz entfallen 3 
auf den Geruch, der unmittelbar nach dem Öffnen der Gläser geprüft wird, 
4 auf den Geschmack, und z"arje 2 für den FiRch und 2 für den Saft, der 
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besonders viel über die Qualität auszusagen vermag. Die restlichen 3 Wert-
male entfallen auf die Konsistenz des Fischfleisches. 
Bei der chemisch-technischen Prüfung werden die Verpackung, das Gesamtge-
wicht, der Saftverlust nach dem Auftauen und Garen, sowie der Gehalt an 
wasserdampfflüchtigelll basischen Stickstoff geprüft. Letzterer vermag nach 
dem oben ausgeführten zwar nicht unbedingt etwas über den Frischezustand 
bzw. die Lagerreserve auszusagen, die angegebenen Grenzwerte von 25 bzw. 
30 mg N/l00 g stellen jedoch sicher, daß qualitativ ansprechende Ware ge-
trennt wird von in fortgeschrittenem Abbau befindlicher. 
Aus den Saftverlusten allein nach dem Auftauen, wie sie nach skandinavi-
schen und US-Verfahren geprüft werden, ist es nach unseren Erfahrungen 
schwierig, sichere Schlüsse zu ziehen, da die Unterschiede zu gering sind. 
Da bei den ersten Serienuntersuchungen der Sinnenprüfung aUffiel, daß die 
Saftanteile der gegarten Proben z.T. auffallend unterschiedlich waren und 
augenscheinlich in Beziehung zur qualitativen Beschaffenheit - insbeson-
dere der Kor .. istem - lagen, werden bei den weiteren Untersuchungen die 
Saftanteile sO"ohl nach dem Auftauen als auch nach dem Garen bestimmt. 
Es zeigte sich, daß damit eine Abhängigkeit von der Gewebsbeschaffenheit 
deutlich besser zu erfassen ist. Die Spanne lag hier zwischen etwa 10 und 
38 ~, gegenüber etwa 2 und 10 ;: nach dem Auftauen allein. 
Das Verfahren wurde anhand von aus dem Handel, von Kühlhäusern, Großhan-
delsfirmen und Herstellern gezogenen, bZ1:. zur Verfügung gestellten Pro-
ben überprüft. Außerdem "urden 4 Testprüfungen mit Fachleuten der Praxis 
und der Lebensmittelüberwachung durchgeführt, außerdem ein Richter-Schu-
lungslehrgang. Dabei zeigte sich, daß besonders Praktiker aus .den Betrie-
ben und der Lebensmittel-Kontrolle sehr rasch in ihren Ergebnissen weit-
gehend übereinstimmten. Bei der DLG-Leistungsprüfung 1964 wurden tief-
gefrorene Erzeugnisse zum ersten Male in die Prüfung einbezogen. Außer-
dem hat die von uns vorgeschlagene Methode bereits vielfat"h in die prak-
tische Betriebskontrolle Eingang gefunden. Anläßlich der OECD-T"gung in 
Hamburg im Dezember 1962, die die Harmonisierung von Qualitätskriterien 
für tiefgefrorene Fische zum Thema hatte, wurde die Methode diskutiert, 
auch bei der EWG wird sie für die Qualitätsbeurteilung innerhalb der 
Standards des "Codex alimentarius europaeus" empfohlen. 
";ir sind uns im klaren darüber, daß wir mit der DLG-lIethode erst am 
Anfang stehen. Einmal können die bisher erarbeiteten Unterlagen nur 
als orientierende Ergebnisse gewertet werden, zum anderen müssen wei-
tere Methoden auf ihre Aussagekraft überprüft werd.en. Z.B. könnten u. U. 
durch Bestimmung des Trockensubstanz-oder des Protein~ehalts Verdunstun~~ 
verluste erkannt werden. Vor allem aber sollten weitere chemische und 
enzymatische Methoden bei der erforderlichen \\'eiterentwicklung objek-
tiver Methoden bei definierten Herstellungs- und Lagerungsversuchen einbe-
zogen werden. 
Dazu ist es aber erforderlich, daß bei Versuchen der ~eg der Erzeugnisse 
von der Rohware über die Verarbeitung und Lagerung genau bekannt ist, 
was z.Zt. schwierig zu kontl'ollieren ist. Für 1966 ist z.B. geplant, 
di e Gefrier- und Lagereinrichtungen des FFS "\ral ther Herwig" für die 
Durchführung entsprechender Untersuchungen u.a. mit Temperatur-Registrier-
einrichtungen auszustatten. Wir hoffen, durch definierte Versuche einen 
Bei trag zur Verbesserung der Quali tli t und HaI tbarkei t a.er besonders im 
Zuge des Aufbaues der Fernfischerei immer mehr an Bedeutung zunehmenden 
tiefgefrorenen Fischerzeugnisse leisten zu können. 
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Daß auf diesem Sektor noch allerhand Arbeit geleistet werden muß und noch 
nicht alles zum Besten. steht, beweisen u.a. auch die innerhalb der OEeD 
diskuti.erten Erfahrungen aller beteiligten Fischereiländer. Die Einhal-
tung bzw. Kontrolle der Tiefkühlkette, das Fehlen sicherer und objekti-
ver Schnellmethoden für .die Qualitätsbeurteilung, die richtige Waren-
pflege durch geschultes Personal sind nicht allein bei uns problematisch. 
Es muß jedoch anerkannt werden, daß besonders in den letzten 2 Jahren 
von Seiten der Hersteller und Verteiler vieles getan worden ist, die Ver-
sorgung des Marktes mit ansprechenden tiefgefrorenen Fischerzeugnissen 
zu verbessern. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Dr. Victor M e y e r 
5. PERSONALIEN 
als Leiter des Instituts für Biochemie 
und Technologie der Bundes.forschungsanstal t für Fischerei, 
Hamburg. bestellt 
Der Herr Bundesminister für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten hat 
Dr. Victor M e y e r, bisher Abteilungsleiter im Institut für Meeres-
forschung, Bremerhaven, zum Leiter des Instituts für Biochemie und Tech-
nologie der BundesforschungsaLstalt für Fischerei bestellt. Dr. Meyer 
hat seinen Dienst am 1. September 1965 angetreten. 
Er ist nach Dr. Hans Lengerich, der das ursprünglich von Rudolf Baader 
1920 als Fachtechnische Beratungsstelle für die Fischindustrie ge~rün­
dete Institut bis 1929 geleitet hat und nach Dr. Herbert Metzner 119~9 
bis 1941}, Prof. Dr. Fritz Lücke (1941 bis 1952.), Prof. Dr. Walter 
Ludorff (1952 bis 1964) und Prof. Dr. Fritz Bramstedt (1964), der 
sechste Leiter des inzwischen mehrmals umbenannten Instituts. 
Dr. Victor M e y e r ist bereits seit 1940 in der Fischwirtschaft 
tätig und hat sich im. Laufe der Jahre durch seine zweckgerichteten For-
schungen auf dem Gebiet der Mikrobiologie der Marinaden, Abbau von. Fisch-
eiweiß durch Bakterien usw. ein.en bedeutenden Namen gemacht .• Seine Beru-
fung wird sowohl von der Fischereiwissenschaft begrüßt, als auch von der 
Fischwirtschaft, die in ihm den Wissenschaftler sieht, der wohl am eng-
sten und längsten mit der Praxis zusammengearbeitet hat und der auch die 
Sorgen und Nöte dieses Zweiges der deutschen Fischwirtschaft genau kennt . 
Nach erfolgtem naturwissenschaftlichen Studium in Kiel, München, Freiburg 
und Promotion 1937, ging Dr. Meyer zunächst in die Nahrungsmittelindustrie , 
um dann 1940 als Mitarbeiter von Prof. Behre in der Außenstelle Hamburg 
der Hauptvereinigung der deutschen Fischwirtschaft mit den fischindustriel-
len Problemen si.ch vertraut zu machen. 1,'!ährend des Krieges (1943 bis 1945) 
war Dr. Meyer als Marinechemierat in dem Versuchs- und Forschungsinstitut 
der Kriegsmarine für Lebensmittelfrischhaltung tätig, wo er die Fischbe-
triebe zu überwachen hatte. 1945 holte man ihn in den Fischwirtschafts-
verband Hamburg-Schleswig-Holstein und später in die Hauptlenkungsstelle 
der Deutschen. Fischwirtschaft in Hamburg, wo er 1947 dann in einem fisch-
